& LITORALPRESS

Fecha: 25-07-2025

Medio: El Mercurio de Valparaiso
Supl. : El Mercurio de Valparaiso
Tipo:  Columnas de Opinion
Titulo:

Pag

.. 20

Cm2: 638,3

Columnas de Opinién: Casa Barroso, una innovacién gastronémica en Casablanca

Tiraje: 11.000
Lectoria: 33.000
Favorabilidad: [ INo Definida

Casa Barroso, una innovacion
gastronomica en Casablanca

POR MARCELO BELTRAND OPAZ0, CRITICO GASTRONOMICO

ace unos dias visité el
H nuevo restaurante de
Casablanca, Casa Ba-
rroso, ubicado en la vina Vera-
monte. Los platos, la vista, el di-
sefa del restaurante, la aten-
cion del servicio y la conversa-
cién con Sergio Barroso y
Frangois Pla, hicieron dela visi-
ta toda una experiencia. Qué
distinto es conocer lo que hay
detras de cada restaurante: la
historiay los suefios, para po-
der disfrutar los platos, porque
todo calza. Casa Barroso viene
a revitalizar un valle que tiene
mucho por ofrecer, tanto por
sus vinos (una de las capitales
mundiales del vino) como por
su gastronomia, y Casa Barroso
llega para dar dinamismo e in-
novar gastrondmicamente ha-
blando. Ahora, vamos a la de-
gustacion de su carta.

Junto a mi clasico negroni
(que estaba muy bien prepara-
do), comencé con un plato de
ostras (ostras de borde negro
con jugo de lima y vinagre de
estragon con chalota y aji li-
mo). Elsabor de las ostras es in-
confundible, tan caracteristico
e irresistible, que es imposible
comer solo una. Ademas, no
hay nada mejor que comenzar
conostras una degustacion. Es-
taban increfbles. Las ostrasson
un plato por sisolo, no requie-
ren de nada mas; no obstante,
se pueden presentar en distin-
tas formas. Las de Casas Barro-
soestaban frescas y con ese sa-
bor marino que inunday acti-
valas papilas gustativas. Ahora
bien, los aderezos que acom-
parian este plato dan intensi-
dad y potencian el molusco,
haciéndolo més jugoso y sabro-
50, Gran inicio. El maridaje es-
tuvo a cargo de los vinos de la
vifia Veramonte, frescos y per-
fectos para la armonizacion
con los platos, comenzando
por un sauvignon blanc organi-
co, para luego incluir un char-
donnaygran reserva.

El segundo plato que de-
gusté fue la trucha marinada
con aceite de jengibre y car-
bon, flor de sal de Cahuil, cre-
ma de ajoblanco (almendras,

vinagre de jerez, aceite deoliva
y gjo confitado), pepino encur-
tido en vinagre de mentay cru-
jiente de piel de trucha. Esta
propuesta me sorprendi6 por
el uso de los ingredientes, asi
como de la misma técnica culi-
naria y los sabores logrados.
Por una parte, elmanejo del sa-
bar que podemos encontrar en
la trucha marinada es delicioso
¥y, por otra parte, tenemos la
crema de ajoblanco, suave,
cremosa y llena de sabores. Y
juntoalos sabores de la trucha
y dela crema podemos encon-
trar la acidezdel pepinoencur-
tido. Tenemos texturas (de la
trucha, mas sabor), cremosi-
dad (la crema de ajo, mas sa-
bor), acideces (el pepino en-
curtido) y crujencia (la piel de
la trucha). Cada componente
en su lugar, cada elemento
cumpliendo un objetivo, dan-
do sentido al plato en su con-
junto. Ahora, si pienso qué es
lo que se logra con esta mezcla
desabores, la respuesta estaen
el equilibrio y armonia de to-
dos los productos que intervie-
nen; entonces, la innovacion
de una cocina esti dada por la
combinacion de productos y
extraer de elloslos sabores jus-
tos y precisos, permitiendo asi
un resultado redondo. Este
plato, lo logra. Felicitaciones.
Ah, y algo que se me olvidaba:
la presentacion, que es tanim-
portante. Aca el emplatado lo-
gra un juego de colores total-
mente apetecibles.

El segundo plato que elegi
fue corazonde lechuga (lechu-
ga de huerto a la robata) con
emulacion de vinagre balsami-
co y aceite de oliva, crema de
palta/cilantro y jalapefio, toma-
tes cherry asados y huevo mo-
Ilet relleno de sierra ahumada
conmayonesa y lima, cebolla
encurtida. Este preparacion va
asorprender a cualquiera, so-
bre tode porel manejo del pro-
ducto, es decir, de la lechuga
(me recordé el repollo turban-
te del Caperucitay el Lobo, del
chef Leo de la Iglesia), porque
extrae de ella més sabor del
que le encontramos habitual-

mente en unalechuga en ensa-
lada. Y lo mismocon los demas
platos, el manejo de la técnica
para utilizar un producto que
no sale de una ensalada, aca la
tenemos ocupando el papel
principal de esta puesta en es-
cena, es mas, robindose la
obra por completo. Mientras
degusto, me pregunto: ic6mo
una lechuga puede saber tan
bien? Ahora, aclaremos el tér-
mino “robata”; larobataesuna
técnica de la cocina japonesa
que utiliza una parrilla de car-
ban. Esta técnica se caracteri-
za por su sabor ahumado y la
preservacion de la jugosidad
delosalimentos, lo quela hace
muy apreciada en la gastrono-
mia japonesa. Bueno, con los
sabores de esta técnica fue pre-
parada estalechuga, ala que se
le agregd una emulacion de vi-
nagre balsamico y aceite de oli-
va, crema de palta/cilantroy ja-
lapefio. Pero tenemos los to-
matitos cherry, que tienen ese
sabor a tomates que hoy cues-
tatantoencontrar: algo dcidoy
dulce. Como contraste necesa-
rio estd el huevo mollet y la sie-
rraahumada, Laverdad esque
s un plato muy rico y que sor-
prenderd a cualquiera.

La siguiente propuesta fue-
ron unas croquetas hechas con
bechamel cremosa de jamon
ibérico de bellota, con alioli de
ajos confitados y mostaza en-

curtida. Las croquetas hoy dia
las encontramos en muchos
Testaurantes, €n varias versio-
nes de rellenos, y en general
puedo decir que son buenas, y
estas, del restaurante Casa Ba-
IT0S0, estdn cremosas y con
mucho sabor. Se disfruta el sa-
bor del jamén ahumado, mas
sutiles notas al alioli de ajos
confitados y mostaza encurti-
da. Me gustan las croquetas
porque son versatiles, se pue-
de iniciar una comida o disfru-
tar entre platos. Mientras tan-
to, la vista al valle y el sol que
entibia son perfectos.
Ahoraseguimos la degusta-
cion con los arroces. El prime-
1o fue el arroz meloso con sofri-
to de verduras confitas, pimen-
ton de la vera y azafran con ji-
bia, pulpo de Juan Fernandez
cocidoy alas brasas, con cho-
ritos abierto en caldo corto de
camarén nacional apenas
atemperado yaliolide ajos asa-
dos. Aca, nuevamente la pre-
sentacian, especial para disfru-
tar de toda la intensidad y sa-
bor delarroz y todo loque este
contiene. Un plato lleno de
contrastes y texturas. Por un
parte tenemos la cremosidad
lograda del arroz que esta en
su punto, mas los otros ele-
mentos: la jibia, el pulpo, los
choritos y los camarones. La
union de todos da como resul-
tado un plato desabores varia-

dos, de tradicién espariola con
productos de mar chileno, pe-
ro lo que resulta interesante es
la proporcién de cada produc-
to parallegaral resultado final.
Excelente.

La otra preparacion fue el
arroz deconejo de Casablanca:
muslos traseros y paletillas de-
lanteras braseadas de manera
tradicional, filtradas y glasea-
das con su mismo jugo con ro-
mero y ajo, rable de conejoa la
brasa, jugo de conejorealizado
con el resto de partes para rea-
lizar un arroz bomba al sar-
miento con un sofrito de hon-
gos, el rifidn de conejo y judias
verdes. Las técnicas emplea-
das en este plato sorprenden,
porque el resultado final es un
concentrado de sabores con
una carne blanda y sabrosa de
conejo. Si bien es el tinico pla-
to que no estaba equilibrado
(un tanto salado, algo que no
permite apreciar por completo
el conjunto), me atrevo a decir
que es solo una cuestion de
ajuste, yaquecon todo lo pude
disfrutar.

Y llegamos al altimo plato
que degusté: el brocoli a las
brasas, alinado con aceite de
ajo y zumac (baya icida de
oriente medio), con salsa ro-
mesco (paté de verduras asa-
das con tomate, pimientos, ca-
bezas de ajo, pan frito y avella-
nas, condimentado con aceite

de oliva y vinagre de jerez),
mads espuma de parmesano
reggiano. Me pregunto qué ha-
Ce gue una preparacion tenga
complejidad en sabores. Bue-
no, la respuesta esta en este
plato, donde la verdura es lo
principal. Muchos ingredien-
tes, muchos sabores, resultado
increible. La union de todos los
productos, mas las diferentes
técnicas aplicadas, dan un pla-
to irresistible.

Loiltimo que me queda es
el postre, y elegi dos propues-
tas: arroz conleche y tiramis .
El arroz esta infusionado con
vainilla fresca de Madagascar,
canela y piel de naranja. Se
prepard con arroz bomba, ca-
ramelizada con aziicar rubia,
con una confitura de pina, li-
ma y vermut bianco, mas hela-
dode pistacho. Essin duda un
clasico arroz con leche, pero
con toques gourmet, es decir,
técnicas que implican poten-
ciacion de sabores. Me gusta
que losrestaurantes efijan pos-
tres tradicionales y chilenos,
pero sobre todo me gusta que
le den una vuelta de tuercaa
estos, agregandoles nuevos sa-
bores, pero sin perder la esen-
cia del postre mismo. Lo mis-
mo con el tiramisa, ya que es-
ta elaborado en forma tradi-
cional, realizado con galleta
champan, mascarpone y cacao
amargo, pero tiene toques dis-
tintos.

El maridaje de todos los
platos lo hicimos con los vinos
dela vifia Veramonte, sobre to-
do desulineaRitual, losquear-
monizaron perfectamente.

Casa Barroso es lonuevo de
Casablanca. Lo nuevo que lle-
gaarenovar y refrescar un va-
lle que tiene mucho y todo por
ofrecer. Tierras fértiles y vinos
finicos, mas su gente, que ha-
cen del terroir toda una joya,
casi un diamante en bruto. Res-
taurante Casa Barroso, total-
mente recomendable. 3

- Casa Barroso

- Ruta 68, kilometro 66,
Casablanca.

- 1G: @casabarroso.cl

www.litoralpress.cl



